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RINGKASAN 
 

 
Nenas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu jenis buah-buahan tropis yang banyak 
dikonsumsi masyarakat karena mudah didapat, kandungan gizi cukup tinggi, dan mudah di 
budidayakan.  Salah satu produk hasil olahan buah nenas yang banyak ditemui adalah selai 
nenas. Nenas yang digunakan dalam penelitian ini adalah nenas varietas Cayenne. Lama 
penyimpanan dan suhu merupakan faktor yang berpengaruh pada umur simpan suatu produk 
pangan, maka untuk menduga laju penurunan mutu dapat digunakan persamaan Arrhenius. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan sifat fisik dan kimia selai buah nenas  
selama penyimpanan dengan suhu tertentu (30oC, 40oC dan 50oC) serta mengetahui umur simpan 
selai nenas menggunakan persamaan Arrhenius. Selai nenas yang digunakan dalam penelitian 
adalah selai nenas dengan konsentrasi pektin sebesar 0,5% dengan lama pemasakan 35 menit, 
pemilihan selai ini didasarkan pada komposisi selai yang menyerupai selai komersial. Selai 
disimpan pada lama penyimpanan 0 hari, 7 hari, 14 hari 21 hari dan 28 hari, disimpan dengan 
kondisi suhu berbeda yaitu suhu 30oC, 40oC dan 50oC. Nilai beda nyata ditujukan pada lama 
penyimpanan dan suhu penyimpanan terhadap variabel warna, sineresis, Aw dan pH. Selama 
penyimpanan, nilai warna, sineresis, Aw dan pH cenderung mengalami perubahan. Berdasarkan 
uraian hasil perhitungan menggunakan persamaan Arrhenius, dari variabel warna pada nilai 
lightness (L) didapatkan masa simpan selama 84 hari, pada nilai redness (a) didapatkan masa 
simpan selama 88 hari, dan pada nilai yellowness (b) didapatkan masa simpan 88 hari, dari 
variabel sineresis didapatkan masa simpan 489 hari, dari variabel Aw didapatkan masa simpan 
selama 96 hari, dan dari variabel pH didapatkan masa simpan selama 60 hari. Dari hasil diatas 
dapat diduga bahwa masa simpan selai buah nenas adalah 60 hari, diperoleh umur simpan yang 
paling pendek dan cepat dalam penurunan mutunya yaitu pH.  
 
Kata kunci : Selai nenas, lama dan suhu penyimpanan, umur simpan 
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SUMMARY 
 

 
Pineapple (Ananas comosus L. Merr) is a kind of tropical fruits that is widely consumed 
because of its availability, high nutrient content, and easy cultivating. One of the pineapple 
processing products that is mostly found is pineapple jam. The varieties of pinapple that used 
in this research is Cayenne. Storing time and temperature are factors that affect the shelf life 
of a food product, then to predict the rate of deterioration, they can be used along with the 
Arrhenius equation. This study aims to estimate the physical and chemical change properties 
of pineapple jam during storage with a certain temperature (30oC, 40oC and 50oC) and know 
its the shelf life using the Arrhenius equation. Pineapple jam used in the study is the one with 
pectin concentrations of 0,5% with 35 minutes long cooking, the jam selection is based on the 
composition of which resembles commercial jam. The jam is stored at storing time 0 day, 7 
days, 14 days, 21 days and 28 days, stored in different temperature conditions of 30oC, 40oC 
and 50oC. The results showed a significant difference to the storage duration and storage 
temperature with value changes of color, syneresis, Aw and pH.  During storage, the value of 
color, syneresis, Aw, and pH is tend to changed. Based on the result description using the 
Arrhenius equation, from the color variable, it is obtaines 84 days shelf life for L (lightness) 
value, 88 days for a (redness) value, and 89 days for b (yellowness) value. From the syneresis 
variable, it is obtained 489 days shelf life. From the Aw variable, it is obtained 97 days shelf 
life and from the pH variable, it is obtained 60 days shelf life. From the results above, it can 
be presumed that the shelf life of pineapple jam is 60 days, taken from the shortest shelf life 
and the quality decreasing rapid, which is pH.  

   
Key words: pineapple jam, storing time and temperature, shelf life 
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